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Patateste Depolama ve Isil islem Uygulamalari
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Ozet: Patateste depo kayiplarmin azaltilmasi igin yumrularm uygun kosullarda depolanmasi gerekir.
Yapilan arastirmalar, hasat sonrasi hastaliklarla savagimda depolamadan Once yapilan sicaklik
uygulamalarinin basarili sekilde kullanilabilecegini gostermistir. Sicaklik uygulamalari; hasat edilen
iirlinlere sicak su, sicak buhar, sicak kuru hava ve mikrodalga ile 1sitma seklinde uygulanabilmektedir.
Sicaklik uygulamalarinin konuk¢u dokusunda olusturduklar1 fizyolojik degisimler sonucu ¢iiriimeler

tizerinde dolayl etkisi de vardir.

Anahtar Kelimeler: Patates, hasat sonrasi 1s1l uygulamalar, depolama

Storage and Heat Treatment in Potato
Abstract: Potato tubers should be keep under suitable storage conditions to reduce storage losses.
Previous studies indicated that heat treatments of tubers before storage can be used successfully to reduce
disease development during storage. Heat treatments be applied in different ways such as hot water, vapor
heat, hot dry air and by microwave heating. Heat treatments have also indirect effects on rots by means of

physiological responses of host tissue.
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1. Giris

Yumrularinda nigasta halinde karbonhidrat,
protein, vitaminler ve demir gibi dnemli besin
maddelerini iceren patates, insanlar tarafindan
dogrudan tiiketildigi gibi, islenerek degisik
sekillerde de (cips, parmak patates vb.)
tiilketilmektedir. 100 g’lik patates yumrusu
normal insanin gereksinim duydugu gilinliik
proteinin en az %7’sini, demirin % 10’unu, C
vitamininin  %20-50’sini, B; vitamininin %
10’unu ve enerjinin %3’linii karsilamaktadir
(Tungtiirk ve ark., 2004). Diinyada 18,6 milyon
hektar alanda 314 milyon 140 bin 107 ton
patates iiretilmektedir. Diinya’da patates tiretimi
yapan llkeler iginde ilk sirayr Cin almaktadir.
Tiirkiye, 4 milyon 397 bin 711 ton iiretim ile
diinya patates lretiminde 15’inci sirada yer
almaktadir (FAO, 2009).

Ulkemizde, yas meyve ve sebzelerde
iireticiden tiliketiciye ulasincaya kadar olusan
kayiplar, derim oncesi faktorler, derim, tagima,
muhafaza ve pazarlama sirasinda olmaktadir
(Dokuzoguz, 1997). Pazarlama zincirinin her
bir halkasinda (hasat-tasima-sogutma-
paketleme-depolama-tagima-satis) ortaya c¢ikan
cesitli  sorunlar, aksamalar ve  hatah
uygulamalar sonucu {iriin kaybi artarak % 50’yi
bulabilmektedir. Gelismis {ilkelerde derim
sonrast Urlin kaylp oranm1 %5-25 arasinda
meydana gelirken, gelismekte olan iilkelerde
%20-50 arasinda degismektedir (Kader, 1992).

Meyve ve sebzelerde hasat sonrasi
fizyolojik  degisimler  (siirglin  olusumu,
bayatlama, su kaybi ve hastalik kayiplar),
pazarlamada raf Omriini veya depolama
omriinii  kisaltan en Onemli sorunlardandir
(Klein ve Lurie, 1991). Hasat edilen {iriinlerde
depolama boyunca olusan fizyolojik degisimler,
depolama  siiresince artig  gOstermektedir
Tiiketime sunulmak tiizere yetistirilen tarimsal
iirlinlerin, fizyolojik degisimleri ile beraber
sentetik kokenli kimyasallar icermemesi gerekir
(Eckert ve Ogawa, 1988).

Hasattan  sonra  olusacak  fizyolojik
degisimleri Onlemede 1s1l islem uygulamalari,
20. yiizyihin ilk ¢eyreginde fungal hastaliklar
engellemek ve zararli boceklerin oldiiriilmesi
icin kullanilmustir. Bununla birlikte sentetik
kokenli  fungusitlerin  kesfedilmesi  ve
fungusitlerin hastaliklara karsi etkileri, diisiik
maliyetleri ve uygulamadaki kolayliklar1 gibi
istiinliikleri nedeniyle 1s1l islem
uygulamalarindan  vazgecilmistir  (Eckert,
1995). Son yillarda gelismis iilkelerde tiikketim
asamasindaki  Urlinlerde bulunan fungisit
kalintilar1 ve bu kalintilarmm insan saghigi
tizerindeki  olumsuz  etkileri, alternatif
yontemler olarak 1sil islem uygulamalarini
tekrar giindeme getirmistir (Karabulut ve ark.,
2002; Plaza ve ark., 2003; Kazim ve Kasim,
2007).
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2. Patates Depolama

Patates yumrusu yaklasik % 75-80 su
icerir. Patatesin hasattan sonra da solunum
yapmasi nedeniyle olusan su kayb1 %5’ten fazla
olursa porsiime, yumusama ve kalite diismesi
s6z konusudur (Schippers, 1970; Kara, 2000).

Patatesin depolanmasi tiiketicinin pazarda
uzun siire nitelikli ve uygun fiyatlarla {irlin
bulmasini, aynt zamanda iriinii degerlendiren
sanayinin daha uzun siire ve ekonomik caligsma
olanag bulmasm saglar (Okuroglu ve Oriing,
1995).  Depolamayla  iirlinde  biiziisme
engellenir, solunum en aza indirilir, ¢iiriime ve
filizlenme Onlenerek {iriiniin besin degeri ile
yenebilme ve satilabilme o6zellikleri korunur
(Ekmekyapar, 1981). Uygun depolamayla kis
ve ilkbaharda kalitesi bozulmadan
kullanilabilen patatese sahip olmak, araliksiz
pazara patates goOnderebilmek, iyi kalitede
tohumluk bulabilmek olasidir (Anonim, 1976).
Uriinii gec¢ pazarlama ile elde edilen yiiksek
fiyat, yapilan ek giderleri kargilamalidir.
Depolama spekiilatif kar amaciyla degil, normal
kazang igin yapilir. Aksi halde zarar etme riski
biiyiik olur (Karagali, 1993).

Patates ~ yumrusunun  hasat  sonrasi
gelismesinde dort farkli donem vardir. Bunlar;
uyku donemi (filizlenme yok); u¢ filiz
hakimiyeti donemi (tek siirgiin devresi, bir tepe
filizi var); normal filizlenme donemi (normal
siirgiin devresi, ¢ok sayida filiz var); Ince filiz
donemi (yasli yumru devresi, ince, zayif ve
dallanmus filizler var) (Onaran ve ark., 2000).

Patatesin depolamasinda 6nemli fizyolojik
etkenler; solunum, su kaybi, tat ve renk
degisimi, porsiime, cliriime, siirglin verme vb.
hasat sonrasi fizyolojisi ile ilgilidir. Patates
depolarinin planlanmasinda depodaki sicaklik,
bagil nem, havalandirma, transpirasyon Ve
depolama siiresi etkilidir. Sicaklik, nem, hava
hareketi ve 151k gibi etmenler {iriiniin hasat
sonrasi fizyolojisini onemli olgiide
etkilemektedir. Cevre kosullarmin  uygun
kosullarda tutulmasi, patateslerin uzun siire
nitelikli  korunmasma olanak vermektedir
(Okuroglu ve ark., 1998).

Hasattan sonra bir ¢ok etmenin etkisi ile
tarimsal driinler yavas veya hizli sekilde
niteliklerini kaybederek hasat zamanindaki
tazeligini koruyamamaktadir (Karaman ve ark.,
2006). Depo yapisi sogutma sistemine ek olarak
1sitma, havalandirma ve aydinlatma
diizeneklerine de sahip olmalidir. Sofralik

80

olarak tiiketilecek patateslerde ise bu durumun
aksine siirgiin gelisiminin en az diizeyde ve
pazara ulastiginda taze patatesleri aratmayacak
kalitede olmas1 istenir. Endiistriyel amach
depolanacak patateslerde ise {iriinde teknolojik
kalitenin edinilmesinde nisasta-seker oraninin
korunmas1 6nem kazanir. Kisa veya uzun siireli
depolamada yumrular istenilen fizyolojik yasta
korunmali veya depolama sonunda uygun
fizyolojik yasa ulagabilmelidirler. Depolama
sonunda yumrularm yapisinda  degisiklik
olmamali, istenilen kaliteye ulagilmalidir. Depo
kayiplar1 en az diizeyde olmalidir (Onaran ve
ark., 2000).

2.1. Depolamada Yumruda Olusan ic ve Dis
Fizyolojik Bozukluklar

Patates yumrularinda fizyolojik
bozukluklar olugabilmektedir. Fizyolojik yumru
bozukluklarmin yumrunun kullanim etkinligini
disiirme  orani, yumru i¢gi ve dis1
anormalliklerine gore degismektedir.
Yumrudaki fiziksel sekil bozukluklar1 kullanim
sirasinda fire oramini artirirken, yumru igi
bozukluklar yumrunun tamamen bozulmasina,
ozelligini kaybetmesine ve pazarlanabilir yumru
verimini diisiirerek ekonomik kayiplara neden
olmaktadir. Bu fiziksel bozukluklar asagida
siralanmigtir (Altindal ve Karadogan, 2008).

Ic kararmasi: depoda ya da yumru
gelismesi sirasinda olusabilmektedir (Anonim,
2008a). Depoda yigim halindeki yumruda
nisasta azaldigindan, yumrularin canlilifi ve
direnci ¢ok diisiik olmaktadir. Yumru igi
kararmasina; hiicrenin 6liimiine yol agan yumru
merkezindeki ~ oksijen  eksikligi = neden
olmaktadir. Yetersiz havalandirma ve depo
sicakliginin diisiik olmasi (2°C’dan az), oksijen
eksikligine neden olmaktadir. Onlem olarak iyi
havalandirma yapilmali, kapali alanlar ve derin
yiginlardan  ka¢inilmali, yumruya oksijen
gecigini engelleyen sicakliklar engellenmelidir
(Anonim, 2008b).

Soguk  zarari:  dondurucu  olmayan
sicakliklarda depoda goriilebilmektedir. Zarar
goren ylizeyde kahverengi ve siyah lekeler
yayilir. Lekeler hafif parlak, doku grimsi ve
dagmiktir. Anormallik sirasinda yumru iginde
kahverengi damarlar ortaya c¢ikabilmektedir.
Soguk zarar1 kaliteyi diislirmekte ve depo
Oomriinii  azaltmaktadir. Yumrular -2°C’dan
diisiik sicakliklarda don zararina ugradigindan,
depolama  sicakligina dikkat edilmelidir



(Karaman ve ark., 2006). Onlem olarak soguk
zararina ugramis yumrularin  ¢lriimesini
onlemek icin depoda havalandirma yapilmali ve
zarar  gOrmils  yumrular  ayiklanmalidir
(Anonim, 2008b; Anonim, 2008c).

Yumru dommasi: yumrular depoda -
1°C’dan diisiik sicakliklara maruz kaldiklarinda
olusur Don zararina ugrayan yumru alani sert
yapidadir. Bu alan 1sindiktan sonra burugmakta,
gevsek yapili olmakta, su yumru yiizeyinden
sizarak donuk, grimsi, pembemsi-kirmizimsi ve
kahverengi-siyah renge donmektedir. Donmus
yumrular saklama ve igleme i¢in uygun
degildir. Doku, pisirme boyunca sulu lapa yap1
almaktadir. Yumru dondugunda dokularda buz
kristalleri olugsmakta, bunlar hiicre ve organel
membranlarin1 delmektedir (Anonim, 2008b).

Sekonder mini yumru olusumu: yiksek
sicakliktan  dolayr  tohumluk  yumrularin
yaslanmasindan kaynaklanmaktadir. Depolama
sirasinda karbondioksit gazlarinin ve etilen
konsantrasyonlarinin  yiikseltilmesi,  kiigtik
yumru olusumuna neden olabilmektedir. Patates
cesitleri arasinda fizyolojik yaslanma siiresi
farkli olmasina karsin, kiigiik yumru olusumuna
cesitler arasindaki  duyarlilik  konusunda
farkliik  yoktur. Onlem olarak, tohumluk
yumrular 4 °C’ta depolanmalidir. Depolamada
yetersiz havalandirma ve yiiksek sicaklikta

fizyolojik  olarak  tohumluk  yaglanmasi
goriilebilir (Anonim, 2008b).

Stomalarin kabarmast. yumruya
pazarlanamaz gOriinim yaninda, bakteriyel
yumugak ciiriiklik ve pembe ¢iiriiklik
hastaliklarina neden olan patojenik
organizmalarin girigine de yardimci olmaktadir.
Depoda ¢ok nemli  kosullar, yumru
lentisellerinde  kabarmalar  yapabilir.  Bu

kabarmalar, lentiseli orten sulu tabakada oksijen
gereksinimi ile ilgilidir (Anonim, 2008b).

Yesillenme: yumrunun depoda yapay 1siga
maruz kalmasi durumunda olusmakta olup, bu
durum patates tiketimi igin ciddi sorun
olabilmektedir. Yumru yesillenmesi zehirli
glikoalkoloidlerin (solanin) olusumu sonucu
dokuda lekelere neden olmasa da, dokunun
yogun 1s1k ve yiiksek sicaklik karsisinda
Olmesine yol agar. Patateste yesillenmeye cesit,
olgunluk, yas, 1s1k tipi ve yogunlugu etkilidir
(Anonim, 2004).

2.2. Depolamay etkileyen kosullar

E.ALTUNTAS,S.KESIM.S. KARAMAN

Cevre Kosullari: Patates depolarinda istenilen
cevre kosullari, depolama periyodunun uzun
veya kisa olusuna gore degisir. Depolamada
depodaki 1smmin disariya atilmasi, patates
kitlesinin ayn1 sicaklik derecesinde tutulmasi ve
yiiksek bagil nemin saglanmasi amaglanir.
(Okuroglu ve ark., 1998). Patates depolarinda
onemli c¢evre kosullari sicaklik, bagil nem ve
havalandirmadir. Solunum, uriniin
bilinyesindeki suyun buharlagmasi, ¢lirlime ve
filizlenme gibi iriiniin hasat sonrasi Onemli
fizyolojik faaliyetleri biiyiik Slgiide depo igi
sicakligl, nemi ve hava hareketi tarafindan
etkilenmektedir. Depolamada en uygun kosullar
ne kadar iyi saglanirsa saglansin, iriinlerin
ancak belirli siire dayanma olanagi vardir. Her
iirline 6zgii bu siirenin sonunda depolanan {iriin
kalitesini hizla kaybeder ve tamamen bozulur
(Oztiirk, 2003).

Onemli

Sicaklik: depo ig¢i cevre
kosullarindan ~ olan  sicaklik,  depolanan
patateslerin solunum hizin1 biiyilk oranda

etkilemektedir (Oztiirk, 2003). Hasat sonrasi
donemde patates, bir dizi olgunlasma ve
yaslanma olaylarinin baslamis oldugu aktif bir
metabolizmaya sahiptir. Patateslerin
olgunlagsmasit i¢in gereken en uygun sicaklik
derecesinin {istinde ve altinda olgunlagsmada
diizensizlikler ~ve  yavaglamalar  goriiliir
(Okuroglu ve ark., 1998). Hasattan sonra
canliliklarin1 devam ettiren patatesler solunum
yaparlar. Solunum, sicakligin artmasiyla artar.
Depolanan patatesler bu solunum faaliyeti
sonucu ortama 1s1 yayarlar. Patatesler en uygun
sicakliklarda depolandiklarinda solunum isilari
diiser. Diisiik sicakliklarda iiriiniin bozulmadan
depolanma siiresi uzar. Solunum sonucu iiriinde
olusan  agirhk  kaybt  fazla  degildir
(Ekmekyapar, 1981). Patatesler hasattan sonra
cevre sicakligina bagli olmaksizin birka¢ hafta
¢ok az veya higbir siirgiin vermeden dinlenme
donemine girerler. Bu donemin sonunda
sicakligin yiikselmesi ile agirlik kaybina neden
olan siirgiin verme baslar. En diigik solunum
1,7-4,4°C arasindaki sicakliklarda olmakta,
sicaklik 1,7°C’un altina diistiigiinde solunum
yine hizlanmaktadir. Sicakligm  4,4°C’nin
altinda olan ortamlarda siirgiin verme en az
diizeyde olup, 2,2 °C’de ise hemen hemen
durmaktadir Patates -1 °C ile -2 °C arasmdaki
sicakliklarda donmaya baslar. Depolarda
sicaklik; tohumluk patateste 3-4°C, yemeklik
patateste 5-7°C, cipslik patateste 8-10°C ve
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parmak patateste 6-8°C olmalidir (Anonim
2006).

Bagil nem: Patatesler ciirtimelere, 6zellikle
yumrular {izerinde bakteriyel ciiriikliige karsi
hassastir. Yumrular 1slak birakildiklarinda
solunum gozenekleri siser ve Dbakterilerin
yumru igerisine girisini kolaylastirir. Uriinden
suyun buharlagmasini en az diizeye diisiirerek
agirlik kayb1 ve biiziigmenin olmamasi, depo ici
bagil neminin iiriin ve yap1 elemanlar {izerinde
nem yogunlagmasi olusturmayacak sekilde
yiksek  tutulmasiyla  saglanmir.  Patates
depolarinda en uygun bagil nem % 85-95
arasindadir (Okuroglu ve ark., 1998).

Transpirasyon: Su buhari diger gazlar gibi
yiiksek  yogunluklu  bdlgelerden  diisiik
yogunluga dogru hareket eder. Hemen hemen
tiim meyve ve sebzelerde igsel bagil nem en az
% 99’dur ve bulunduklari ¢evrenin bagil nemi
bu orandan diisiiktiir. Bu nedenle {iriinler
normal atmosferde bekletildiklerinde, su buhari
dokularmmdan  atmosfere = dogru  hareket
edecektir. Bu olay transpirasyondur. Daha kuru
atmosferler daha hizli su kaybina neden
olacaktir. Dis ve i¢ buhar basinci arasindaki bu
fark bulundukga, transpirasyon devam edecektir
(Canan, 2007).

Havalandirma: Patates yiginindan diizgiin
hava akimi saglamak ve sicaklik ile bagil nemi
uygun sinirlarda tutarak depo iginde olusan
istenmeyen kokularin da disar1 atilmasi, iiriiniin
sogutulmasi, lirlinde mevcut yara ve berelerin
tedavisi icin oksijen saglanmasi ve kayiplarin
en aza indirilmesi amaglanir (Ekmekyapar,
1981; Okuroglu ve ark., 1998).

Hava bilesimi: Ortamin O, konsantrasyonu
%21’in altma diisiince solunum, metabolizma
yavaslar, klimakteriel yiikselis gecikir ve
geriler. Etilen sentezi ve dokularin etilene
duyarliligr azalir. Olgunlagma, askorbik asit
kaybi, nigasta parcalanmasi, seker ve asit kaybi,
aromatik madde sentezi, yapisal maddelerde
bozulma, klorofil kayb1 ve alt renk (keratenoid)
sentezi yavaglar. Dig ortamdan %2 daha az O,
orani bozulma ve hastalik kayiplarini da azaltir.
Ortamin O, konsantrasyonu asir1 diiserse
solunum diizeni bozulur, aneorobik solunum
agirhk kazanir. Bu olay metabolizmanin
bozulmasina yol agar (Canan, 2007).

Depolama siiresi: Biitiin y1l boyunca kullanimi
olan ve kolay depolanabilen patatesin hasattan
sonra da standartlara uygun kalitede olabilmesi
depolama siiresine baglidir. Depolama siiresinin
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artist; yumru sertli§inin  azalmasi, sekil
bozuklugu, yumru agirlik kaybi, patatesin
ozgil agirligr, kuru madde oranmi ve cips
verimliligine etkili olmaktadir (Schippers,
1970; ilisulu, 1986; Kara, 2000). Patateslerde
ongoriilen depolama siiresi dogal sogutma
yapilan depolarda 6 ay, yapay sogutma yapilan
depolarda 8 aydir. Ancak depolama siiresi,
ceside ve iklim bolgesine gore degisir (Anonim,
1978).

2.3. Patates Depolama Y ontemleri

Patatesler basit yapilarda depolanabildigi

gibi, mekanik tesisata sahip ve yap1 elemanlari
yeterince yalitilmis modern yapilarda da
depolanir. Basit depolarda ilk yapim ve bakim
giderleri diistiktiir. Fakat iirlin kayb1 fazla ve
depolama siiresi kisadir. Modern depolarda
depolama siiresi uzun ve iiriin kayb1 azdir. Buna
karsin bu depolarin maliyeti yiiksektir.
Patateslerin depolanmasinda en uygun sonug,
cevre kosullarmi kararli diizeyde sabit tutan ve
donmay1 Onleyen iyi yalitilmis yapilarda
saglanir (Ekmekyapar, 1999).
Basit-dogal depolar: Patates depolanmasinda
yararlanilan ve toprak altina acilmig basit
cukurlar en basit depo tipidir. Basit depolar;
toprak altinda, {istiinde ve kismen toprak i¢inde
yapilabilir. Patatesler, bodrum katlarinda veya
kilerlerde de depolanabilir. Depo sicakligi
kontrol edilemediginden, %20’den fazla kayip
olusmaktadir (Alkan, 1972; Anonim, 2006).

Basit depolarda, sistem; soguk dis ortam
havasinin, dogal veya zorunlu konveksiyonla
depoya alimip riiniin sogutulmasina
dayanmaktadir. Basit depolarda iyi bir 1s1 ve
nem yalitimi1 gerekir. Bu depolarin yapimi ve
isletilmesi kolay ve ucuzdur. Ozellikle gece ve
giindiiz sicaklik farkliliklarimin biiylik oldugu
karasal iklim bolgelerinde basartyla kullanilir
(Oztiirk, 2003).

Dogal havalandirmali depolar, sicak ve
soguk havanin farkli yogunluklar1 nedeniyle
olusan hava hareketinden  yararlanmaya,
havalandirma bacalar1 yardim ile disaridaki
soguk havanin depo igerisindeki soguk hava ile
yer degistirmesi ilkesine dayanir (Karagali,
1990).

Soguk hava depolari: Modern depolarda
depolama siiresi uzun ve {iirlin kayb1 az, ancak
depolama maliyeti yiiksektir (Ekmekyapar,
1999).  Depolarin  planlanmasinda  depo
hacminin belirlenmesi, yalitim ve duvarlara



gelen yiikiin hesaplanmasi, sogutma yiikii ve
sogutma tesisinin 6zelliklerinin belirlenmelidir
(Okuroglu ve ark., 1998).

Modern depolarda depo kosullari kontrol
edilebildiginden, yumruda agirlik ve Kkalite
kayb1 en aza inmektedir. Uriiniin hazirlandigs,

simniflandirildigi, kasa, ¢uval ve sepetlere
kondugu hazirlik odasi ile alet ve ekipman
odasi, iiriiniin  korundugu kisma  ekli

yapilmalidir. Deponun ekonomik olabilmesi
icin en az 100 ton kapasiteli olmasi
onerilmektedir. Depolama havanin serbest
dolagimina izin verecek sekilde ayarlanmali ve
patatesler 1siktan korunmalidir.  Patatesler
yigilarak veya ¢uval, sepet, sandiklarda
korunur. Makinalarla yapilan depolamada y1gin
yiiksekligi 300-450 cm olabilir. Bu yiikseklik
yumrularin  ezilmesine neden olmaz ve
yumrular arasinda istenilen hava hareketini
engellemez (Anonim, 1978; Okuroglu ve ark.,
1998).

Patates depolarmin genisligi depolanacak
iiriin miktarina baghdir. Kiiciik depolar 4-5 m,
orta bilytliklikkteki depolar 6-7 m, biiyiik depolar
10-12 m hatta daha biiyiikk geniglikte yapilir.
Genisligi fazla olan depolarda taban boyutlari
belirlenirken tasima, yiikleme ve diger islerde
yararlanilan depo ortasindaki servis yolu da géz
Online alinmalidir. Servis yolunun genisligi
depo icinde yapilan islerin elle ve makinelerle
yapilma durumuna gére 120-300 cm olabilir.
Kiciik kapasiteli, genisligi az olan depolarda
servis yolu gerekmeyebilir (Alkan, 1972).
Kontrollii Atmosferde Depolama: Depoda
nem ve sicaklik diginda atmosfer bilesimi de
kontrol altina alinir. Depo atmosferinde oksijen
oraninin  diisiirliliip karbondioksit oraninin
yiikseltilmesi, iriin {izerine baski yaparak
metabolizmay1 yavaslatir ve depolama siiresini
uzatir. Bu depolarin gaz gecirmez olmasi
gerektiginden, depo i¢inde Ozel yalitim
maddeleri kullanilir. Atmosfer bilesimi, {irliniin
dayanabilecegi duruma kadar degistirilebilir.
Aksi  halde iriinler anaerobik solunum
yapacagindan tadi bozulur ve kotii koku olusur.
Her meyve ve sebze tiirii i¢in arastirmalar
sonucunda belirlenmis ideal gaz karisimlar
kullanilmalidir. Bu yontemin isletme ve bakim
giderlerinin diisiik olmasi, enerjiden ekonomi
saglamasi, depo atmosferi kontrol altina
alindigindan diger zararli gazlarin bulunmamasi
gibi  {stiinliikkleri  bulunmaktadir.  Ayrica
irinden su kaybi en az diizeyde
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tutulabildiginden agirhik kayb1 diisiik olup,
irlinlerin daha uzun siire kalite O6zelliklerini
korumasini saglar (Anonim, 2011a).

Modifiye Atmosferde Depolama: Havanin
yerine belli gaz karigimlar ile paketin igerisinin
doldurulmasidir. Kontrollii atmosfer paketleme
cogunlukla tasimada ve hasat edilen iriinlerin

depolanmasinda  kullanilmaktadir. ~ Vakum
paketlemede paket igerisindeki atmosfer
uzaklagtirilmaktadir. Modifiye atmosfer
paketleme fiyatinin vakum paketlemenin iki
kati olmasmin nedeni Ozel paketleme
materyalleri ve  gazlar1  gerektirmesidir.
Modifiye atmosfer paketlemede paketin

igerisinden oksijenin uzaklastirilmasi ve farkli
konsantrasyonlarda CO, ve N, ile doldurulmasi
ile birlikte uygun depolama kosullar1 aerobik
mikroorganizmalarin, proteolitik bakterilerin,
maya ve kiiflerin gelisimini inhibe etmektedir.
Modifiye atmosfer paketlemenin raf Omrii
tizerindeki etkisi iirlin tipine, taze materyalin
baslangi¢ kalitesine, gaz karigimina, depolama
sicakligina, hijyene, gaz/iiriin hacim oranina ve
paketleme materyalinin koruma o6zelliklerine
baghidir.

Bu yontemin {stiinliikleri; raf Omriinii
yiikseltmesi, daha uzun raf Omrii nedeniyle
ekonomik  kayiplar1  azaltmasi,  dagitim
masraflarin1 azaltilmasi, dilimlenmis triinlerin
kolay  aymrmnin  saglanmasidir.  Ayrica
merkezilestirilmis  paketleme ve porsiyon
kontrolii  saglanmasi, gelistirilmis sunum,
irlinlin  agik sekilde goriilmesi, kimyasal
koruyuculara ¢ok az veya hi¢c gereksinim
duyulmamasi, yaliiml paketleme, paketten su
kaybin1 engelleme, kokusuz ve kullanigh
paketleme olarak agiklanabilir. Sakincalar: ise
ilave masraf artisi, sicaklik kontrolii, her iiriin
tipi icin farkli gaz formiilasyonlar1 ve o&zel
egitim gerektirmesi, paket hacminin
yiikseltilmesi, daha ¢ok gaz kullanimi ve tasima
masraflarmin artmasidir (Anonim, 2011b).

3. Hasat Sonrasi Isil islem Uygulamalar:
Insan  saghg iizerine meyve ve

sebzelerdeki kimyasal kalintilarimin olumsuz

etkileri arastiricilar1 farkli alternatif yontemler

iizerinde c¢alismaya  yonlendirmistir.  Bu
yontemler; kontrollii atmosferde muhafaza, 1sil
islem  uygulamalari, modifiye  atmosfer

paketleme ve ultraviyole-C 1sinlama olarak
sayilabilir (Fallik, 2004; Kazim ve Kasim,
2007).
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Hasat sonu 1s1l islem uygulamalar 1925’li
yillarda fungal hastaliklarin engellenmesi ve
zararli boceklerin 6ldiiriilmesi amaciyla ticari
olarak kullanilmis olsa da, sentetik kokenli
fungisitlerin hastaliklara kars1 yiiksek diizeyde
etkileri, diisiik maliyetleri ve uygulama
kolayliklart  1s11  islem  uygulamalarindan
vazgecilmesine neden olmustur (Eckert, 1995).
Hasat  sonrast  kayiplarin ~ 6nlenmesinde
fungusitler gelismis ilkelerde %25 ve
gelismekte olan iilkelerde %50 oraninda
kullanilmaktadir. Hasat sonras1 hastaliklar
azaltmak  i¢cin  kullamilan  kimyasallar,
filizlenmeyi 6nleme ve kaliteyi koruma amaclh
da  kullanilabilmektedir. Propham  ve
klorpropham (CIPC), filizlenmeyi Onleyici
olarak en yaygin kullanilan kimyasallardir.
Kimyasal kullanimlarin  etkilerine  karsin
ekonomik, cevre ve saglk tehditleri, artan
oranda gida giivenligi ve iriiniin kimyasala
maruz kalma durumu c¢ok 6nemli sinirlayici
olarak goziikmektedir. 19901 yillardan itibaren

sentetik  kokenli  fungisitlerin  kullanimini
sinirlandiran  onemli  etmenlerden  biri;
patojenlerin  fungisitlere kars1 dayaniklilik

mekanizmasi gelistirmesi, fungisit kalintilar1 ve
bunlarin insan saglig1 iizerindeki etkileri olup
hasat sonrasi hastaliklarin engellenmesinde
kimyasal savagima alternatif olarak sicaklik
uygulamalarinin  tekrar kullanimina iliskin
aragtirmalar yogunlasmustir (Porat ve ark.,
2000, Karabulut ve ark., 2002, Plaza ve ark.,
2003; Karabulut ve ark., 2005).

Sicaklik uygulamalari; sporlarin ¢cimlenme
hizlariin yavaslatilmasi, aktivitelerinin
kaybolmas1 veya dogrudan oldiiriilmesi gibi
etkileri ile hasat edilen {irliniin tasidig1
inokulum miktarin1 azaltmakta ve ¢iiriimeleri en
alt diizeye indirmektedir. Sicaklik
uygulamalarinin konukcu dokusunda
olusturduklar1 fizyolojik degisimler sonucu
clrlimeler tizerine dolayli etkisi vardir.
Uygulamadan sonra konuk¢u dokusunun
fizyolojisinde ortaya ¢ikan degisimlerle olugan
antifungal bilesiklerin liretiminin uyarilmas1 ve
patojenlerin penetrasyonda kullandiklar1 yarali
alanlarin iyilesmesi ile hasat sonrasi hastaliklar
engellenmektedir. Sicaklik  uygulamalar
patojenisite ile iliskili olan kitinaz ve glukanaz
gibi proteinlerin {iretimini uyarmakta, hiicre

duvarmi hidrolize eden enzimlerin
(poligalakturonaz) sentezini engellemekte ve
konuk¢u dokusunda enfeksiyondan Once
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olusmus antifungal bilesiklerin par¢alanma
hizin1 yavaslatmaktadir. Sicaklik uygulamasi ile
konukcu yiizeyindeki mumsu tabaka eriyerek
kutikuladaki  catlaklari, mikro diizeydeki
yaralar1 ve stomalar1 kapatarak patojenin bu

alanlardan  penetrasyonunu engellemektedir
(Karabulut ve ark., 2005).
Hasat edilen taze irlinlerin sicaklik

uygulanmasinda, genellikle sicak hava ve sicak
sudan yararlanilmaktadir (Tkediala ve ark.,
1999). Son yillarda mikrodalga teknolojisinden
de yararlanilmaktadir. Sicak hava uygulamalari,
sicak su uygulamalarina gore daha uzun siireli
(38-46 °C'da 12 saat-4 giin) uygulamalar olup,
sicak su uygulamalar1 (hot water treatment,
HWT) ise daha kisa siireli (45-60°C'da 30
saniye-5 dakika) diisiik maliyetli ve etkili
uygulamalardir (Paull ve McDonald, 1994).
Meyve ve sebzelerin hasat sonrasi proseslerine
artan sicaklik uygulamalari;; su daldirma
tanklari, sprey yikama ve su sogutuculari
kullanmaya tesvik etmistir. Su, su sicaklig1 ve
enerjiyi korumak i¢in ¢cogunlukla hasat sonrasi
proseslerde iiretimden gecen suyun tekrar
sirkiilasyonu 6nemlidir (Panhwar, 2006).

Farkli meyve ve sebzelerde depolama
Oncesi ve sonrast 1s1l islem (hot water treatment,
HWT) uygulamalarinin kalite tizerine etkilerine
yonelik caligmalarda, sicak su uygulamasinin
triin  kalitesine olumlu etkiler gosterdigi
aciklanmigtir.  Hasat  sonrast 1s1l  islem
uygulamalari, hasat sonrasi ¢iiriime ve kalitenin
korunmasinin kontrol edilmesini saglamakta
olup kimyasal olmayan bu uygulamalar, son
yillarda farkli iiriinler i¢in calisilan konular
haline gelmistir (Paull, 1990; Porat ve ark.,
2000, Karabulut ve ark., 2002; Plaza ve ark.,
2003).

Ulukap1 ve ark.(2008), hasat sonrasi sicak
su uygulamalarinin California Wonder tipi
biber muhafazasi tizerine etkileri ile ilgili
yaptiklar1 aragtirmada 48 °C sicak su
uygulamasinda 3 dakika bekleme siiresinde en
uygun durumun olustugunu bulmuslardir. Bu
durumun 32 giin depolama siiresince olustugu
belirtilmistir.

Fallik (2004), sicak su uygulamasindaki
son gelismeleri ve sicak su iginde batirma ve
sicak suda durulama ve firgalama teknolojisini
aciklamigtir. Bu uygulamalar, tarimsal materyal
yiizeyindeki ciirimeye neden olan patojenleri
oldiirerek, uzun siireli depolama ve pazarlama
siiresince  Uriinlerin  kalitesini  siirdiirmeye



yardime1 olmaktadir. Bu uygulama kullanimi
kolay, uygulama sekli kisa siireli olan etkili bir
1s1  transferi  islemdir. Tipik sicak su
teknolojisinin maliyeti, ticari anlamdaki sicak
buhar 1s1l uygulamasina gore ¢cok daha azdir.
Farkli meyvelerin 1s1l uygulamalara karsi
fizyolojik tepkisi mevsime, yetisme ortamina,
toprak tipine, liretim ydntemlerine ve meyve
olgunluguna gore degismektedir. Genelde daha
yiiksek sicakliklarda daha kisa uygulama siiresi,
1Istnin ~ yapacagl zarari Onlemek amaciyla
oOnerilebilir. Sicak su uygulamalart 43-53°C
arasinda farkli dakikalardan 2 saate kadar
uygulanabilir, ancak sicak suda durulama ve
fircalama teknolojisi ticari anlamda 10-25
saniye ve 48 ve 63°C arasinda kullanilabilir.
Zaman ve sicakliga maruz kalma; hasat edilen
meyvenin g¢esidine, meyve olgunluguna, meyve
boyutlarina ve yetisme donemindeki kosullara
bagli olarak yarar saglayabilir. Her iki uygulama
da olgunlagsmay1 engelleme, ¢lirlime etki alanini
azaltma ve bazi maddeler patojenlere ve soguk
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zararina karsi direng olusturabilmistir. Farkli
patates ve benzeri biyolojik materyaller icin
hazirlanmis sicak suyla yikama ve fircalama
makinesi  kullanilmaktadir ~ (Fallik, 2004).
Sistemde tasiyici, sicak su durulama ve
firgalama iinitesi sicak su tastyici, su pompasi
ve kurutucu fan bulunmaktadir (Sekil 1).

Isil islem Uygulamalarimin Patojen Uzerine
Dogrudan Etkileri: Fungus sporlarmin %
50'sini oldiiren sicaklik zaman rejimi ETsg
degeri ile olglilmektedir. Fallik ve ark. (2000),
Alternaria spp. i¢in ETsy degerini 55 °C'de 25
saniye veya 65°C'de 16 saniye
belirlenmisken, Fusarium spp. i¢in bu degerin
60°C'de 18 saniye oldugunu bulmuslardir. Bir
calismada, P. expansum ve M. fructicola'nin

¢imlenmemis sporlarinin ¢imlenmis
sporlara oranla sicaklik uygulamalarina
daha  dayanikli  olduklart  belirlenmistir

(Karabulut ve ark., 2002).

Sekil 1. Sicak su daldirma ve fircalama makinesi: 1. Tasiyict, 2. Sicak su durulama muslugu ve fircalama
iinitesi, 3. Sicak su durulama ve fir¢alama iinitesi, 4. Sicak su tasiyici, 5. Su pompasi, 6. Kurutucu fan

Meyvelerde ¢iiriimenin  baglayabilmesi
icin inokulum miktarinin belli bir esigin
iizerinde olmast gerekir. Buradan hareketle
funguslarin enfeksiyon birimlerinin canliligim
azaltan sicaklik uygulamalari, c¢iirlimeye
neden olan fungusun inokulum yogunlugunu
azaltmakta ve boylece ¢lirimeyi
engellemektedir. Kisa siireli sicak su ile
durulama ve fircalama seklinde taze meyve
ve sebzelere uygulanan sicaklik, ¢iirimeleri
azaltmada basarili sonuglar vermistir. Ciiriimeye
neden olan patojenlerin sporlarinin canliliginin
sicaklik uygulamas1 sonucu azalmasiyla,
inokulum yogunlugu enfeksiyonun baslamasi
icin gerekli olan esigin altina inmekte ve buna

bagli olarak ¢iirik meyve yiizdesi de
azalmaktadir. Sicaklik uygulamalarinin nukleus
ve hiicre duvarinin isleyigine zarar verdigi,
proteinlerin yapisini bozdugu, mitokondri
ve koful membraninin fonksiyonunu bozdugu
ve  spor sitoplazmasinda bosluklar
olusturdugu belirlenmistir (Karabulut ve ark.,
2005).

Isil  islem Uygulamalarinin  Patojen
Uzerindeki  Dolayh  Etkisi: Sicaklik
uygulamalarinin, turunggil — meyvesinin
kabugunda yarali dokularin etrafindaki

hiicrelerin duvarlarina baglanan lignin benzeri
polimerlerin biyosentezini de tesvik ettigi
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belirlenmistir.  Turunggillerde  patojenlerin
penetrasyonda kullandiklar1 yarali turuncgil
dokusu iizerinde yiiriitiilen aragtirmada,
32°C'de 2 giinliik sicaklik uygulamasi

sonucu, yarali bolgenin iyilesmesini saglayan
lignin  benzeri bilesiklerin  biyosentezini
katalize eden ve phenylpropanoid
dongiisiinin  temel enzimlerinden phenyl
ammonialyase'in (PAL) aktivitesinin uyarildig
tespit edilmistir (Karabulut ve ark., 2005).

4. Patateste Isil Islem Uygulamalariyla ilgili
Yapilan Bazi Calismalar

Mackay ve Shipton (1983) yaptiklan
uygulamada, patates yumrularmi 10 dakika
55°C’ta  sicak su  uygulamasina  tabi
tutulmasindan sonra dogal yollardan bulagmis
olan Erwinia siyah ¢iriikliik hastaligina
rastlanmamustir (Karabulut ve ark., 2005).

Ranganna ve ark. (1998), 57,5°C’da 20-30
dakikada depolama &ncesi sicak su daldirma
uygulamasmin 12 hafta 8-18°C’da patateste
filizlenmeyi ve ¢iiriimeyi kontrol ettigini
aciklamistir. Tekrar diizenleme kosullarinda
etkili filizlenme kontrolii filizlenme aktivitesini
kotiilestirerek,  yumrunun  dehidrasyonunu
sinirlandirabilir ve bdylece soguk depolama
sirasinda  gozlenen seker birikimini tersine
dondiirerek zamanin uzamasina izin verir.
Calismalarinda HWT’nin 6 ay 4,5°C’da
depolamasii takiben filizlenmeyi Onleyici ve
Hermes patates ¢esidinin recondition siirecine
izin verecek sekilde HWT uygulamasini 52,5-
55, 57,5 ve 60°C’da 0-60, 0-50, 0-40 ve 0-20
dakika i¢in filizlenmeni engellenmesi, agirlik
kaybi, membran gecirgenligi, yumru seker

icerigi  ve  ¢esidin  isleme  kalitesini
degerlendirmislerdir.
Shirsat ve ark. (1991), filizlenmeyi

engellemek i¢in patatesler sicak suda (56°C’de 5
dakika, 52°C’de 10, 15 ve 20 dakika) soguk
suda (25°C’de 5 dakika) ve sicak suda (56°C’de
5 dakika) salisilik asit (1000 ve 2000 ppm) veya
sodyum hipoklorit (%0,1; 0,2; 5 dakika) veya
toz halindeki salisilik asitle (%1, %2) ve
¢lirimeye neden olan bakteri (Erwinia sp.)’ye
kars1 kontrollii sicaklik (10 ve 15°C) ve gevre
sicakligt (20 ve 34°C) depolama kosullarmda
calismiglardir. Tiim uygulamalar 6zellikle sicak
su ve sicak salisilik asite daldirma, mikrobiyal
bozunma ve uygulama sirasinda olusan olasi
zarar 1sinlanma sonucu periderm

86

formasyonunun yaralanmasinin engellenmesiyle
birlesmistir.

Verlinden ve ark. (2000), diisiik sicaklikta
haslama (55, 65 ve 75°C) ve ardindan sogutma
ve pisirme islemleri sirasinda ¢ patates
¢esidinin mekanik Ozelliklerini incelemislerdir.
Kuvvete dayali 6zelliklerde haslama ve pisirme
sirasinda azalma, buna karsin deformasyona
dayali 6zelliklerde haslama sirasinda dnce artis,
pisirme ve uzun siireli haglama sonrasinda ise
azalma seklinde olmustur. Bu o0zellik, taze
patates dokularinda turgorun kaybolmasina
neden olmustur. Mekanik oOzelliklerin pisirme
sirasindaki  degisim orani haglama Oncesi
uygulamalara baghdir. Ug ¢esidinin de haslama
ve pisirme agsamasindaki tiim davraniglar1 benzer
cikmustir.

Laborde ve Padilla Zakour (2003) diisiik
sicakliktaki  1s11  uygulamalarin, (Atlantic,
Snowdenve Pite) cesitlerinde konserve patates
yumrusuna etkisini incelemislerdir. Suda 60-
77°C’de 30 dakika haslama, sertlik ve renk
iizerine olumsuz etki yapmadan patatesin
catlamasimi tuzlu suda salamurada ¢oziinebilir
kati madde ve bulanikliligini azaltmustir. Diistik
sicaklikta  haglama %0,1 CaCl, iginde
salamurada bekletmede etkili olmustur.

Karlsson ve Eliasson (2003), ozellikle
zaman/sicaklik  uygulamalarinin ~ nisasta/su
sistemi lizerindeki etkisini incelemislerdir.
Calismada ayni1 zaman/sicaklik uygulamalar1 ve
iki ¢esit patates c¢esidi (Asterix ve Binjte)
kullanilarak jelatinizasyon davranisi {izerindeki
etkisi farkli tarayici kalorimetre kullanilarak
degerlendirilmistir. Haslama islemi sicaklik
uygulamasi olarak 74°C’de 1sitma ve daha sonra
6°C’de sogutma seklinde simiilize edilmistir.
Kalorimetre ile nisasta jelatinize olduktan sonra
tarama yapilmistir. Amilopektin bozunmasi
depolamada 6°C’de 0-24 saat haslama sonrasi
artis  gOstermistir.  Nisastanin  sertlesmesi,
pisirme isleminin degistirilmesi amaglanarak,
isitilmis  O6rneklerin  jelatinizasyonun  altindaki
sicakliga gekilmistir.

Karakul (2006), patateslerde On 1slatma
isleminin kizartilmig triinde insanlar igin olasi
kanserojen madde oldugu belirtilen akrilamid
olusumuna etkisi iizerinde yaptig1 arastirmada,
akrilamidin yagda kizartilmig veya firinda
pisirilmis  patates  {irlinlerinde  yiiksek
diizeylerde olustugunu bildirmistir. Akrilamidin
benzer 1sil islem gormiis bircok gidada da



olustugu ifade edilerek, kizarmig patateslerde
akrilamid olusumunu etkileyen faktorleri
belirlemis,  akrilamid  igerigini  azaltma
olanaklarini aragtirmigtir. Patateslerin glikoz,
frilktoz ve asparajin igerigi gibi bilesenlerinin
kizartma  sirasinda  akrilamid  olusumunu
etkiledigi belirlenmigtir. Patates dilimlerinde
indirgen seker (glikoz, frilktoz) ve asparajin
miktar1 azaldik¢a, kizarmis patatesin akrilamid
iceriginin de azaldigr gozlenmistir. Ayrica
kizartilmig  patatesin  akrilamid igeriginde
azalma saglayabilmek igin patates dilimlerinin
indirgen seker ve asparajin igeriklerinin 6n
1slatma gibi  bazi  6n 1sil  iglemlerle
azaltilabilecegi goriilmiistiir. Bu amagla patates
dilimleri ¢ farkli uygulama olarak oda
sicakligindaki su icerisinde 20 ve 40 dakika,
50°C’de 15 ve 30 dakika, 70°C de 5 vel0
dakika bekletilmistir. Oda sicakligindaki suda
bekletilen  patates  dilimlerinin  akrilamid
miktarindaki azalma kontrolle kiyaslandiginda
sirastyla %39,46 ve %56,46 olarak elde edildigi
halde 50°C suda bekletilen dilimler kontrolle
kiyaslandiginda sirasiyla %45,56 ve %060,98
azalma olmustur. Akrilamid igerigindeki en
biylik azalma ise 70°C suda 10 dakika
bekletilen  dilimlerde  %66,91  diizeyinde
belirlenmistir.

EIMasry ve ark. (2006) calismalarinda
sicak su uygulamasinin patatesin bazi fiziksel,
kimyasal ve mekanik Ozellikleri {izerine
etkilerini incelemislerdir. Sicak su
uygulamasim 57,5 °C’da 25 dakikada yaparak

Sekil 2. Asiri 1sitilmig hava ile mikro damlamali sicak su
pliskiirtme makinesi; 1. panel 1sitici, 2. bakir boru, 3. sicak
su, 4. buhar, 5. meme, 6. mikro damlamali sicak su, 7.
patates

E.ALTUNTAS,S.KESIM.S. KARAMAN

fiziksel Ozellikler (boyut, yiizey alani, 6zgiil
agirlik) mekanik oOzellikler (delme ve carpma
testi) ve kimyasal oOzellikleri (nem igerigi,
toplam kuru madde orani ve suda ¢oziilebilir
kuru madde) incelemislerdir.

Hu ve Tanaka (2007), 12 aylik depolama
stiresinde  kagitla  ambalajlanmis  sekilde
depolanan  tathh  patatesin  filizlenmenin
onlenmesi ve koklerinin bozulmasi iizerine sicak
su ile yapilacak 1si1l islemin (50°C’de 30 dakika)
etkisi ve patatesin Kkalitesini koruma ve
sirdiirmeye etkisini incelemislerdir. Sonug
olarak sicak su uygulamasi onemli derecede
filizlenmeyi Onledigi ve patatesin depolama
siiresi ~ boyunca  ciirlimesini  engelledigi
belirlenmistir. Ambalajli depolamada depolama
uygulamalarmin ~ basaris1  agirhlk  kayby,
filizlenme ve ¢ilirime agisindan etkili sekilde
kontrol edilebilmistir. Bu yontemin tath
patatesin uzun siireli depolanmasina, diisiik
agirlik kaybi1 ve kalitenin korunumu agisindan
kazang¢ oldugunu agiklamislardir.

Sotome ve ark. (2009) asir1 1sitilmig buhar
ve mikro damlaciklar halinde sicak su
pliskiirtme yontemlerini bir arada kullanilarak
patateslerde agartma uygulamasi yapmuslardir.
Bu sistemde sicak hava iifleme 115°C, sicak su
ise 100°C’de gerceklestirilmistir.  Patates
dokusu sicak su piiskiirtiilmesiyle yumusamakta
ve hassaslagmakta, renk tonu agilmaktadir.

Renk tonundan dolay1 olusan kalite kayiplar1 bu
uygulama ile engellenmistir (Sekil 2).
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Sekil 3. Uygulama yapilan patateslerdeki polyphenol
oxidase (ppo) ve peroxidase (pod) icerigi degisimi
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Asirt 1sitilmis hava ile mikro damlamali
sicak su puskiirtme makinesinde bulunan boru
ve sicaklik kablosu, sicaklik panelinin igine
gomiillmiistiir (Sekil 3). Su, pompa tarafindan
pompalanmakta ve yiiksek basingta
kaynatilmakta (0,2-0,4 MPa), kaynamis su ve
buhar, piskiirtiicii ile iriine uygulamaktadir.

Sicak su uygulamalart ile bu sistem
kiyaslandiginda, renk degisimi ve doku
bozulmast Onlenmistir. Ayrica bu sistem

patatesteki agirlik kaybini da Onlemis olup,
agirlik kayb1 16 dakikalik uygulama ile %96,7
engellenmistir. Bu uygulama patates kalitesini
korurken, patatesin agarmasina neden olmustur
(Sotome ve ark., 2009).

Kyriacou ve ark. (2008), patates yumrulari
iizerinde 1sil islem uygulamasi caligmasinda
120 giinliik hasat siiresi sonunda yumrular 20
ginlik periyot boyunca 18°C, %90 nemli
ortamda depolanmistir. Patateslerin depolama
siiresince filizlenmesini azaltmak i¢in 52,5; 55;
57,5 ve 60°C’de 60, 37,5, 30 ve 15 dakika sicak
suya daldirmiglardir. Tamamen filizlenme
olusumunu  engellemek igin sicak su
uygulamasi 55°C’da 50 dakika, ya da 57,5°C’da
30-40 dakika, ya da 60°C’da 20 dakika
uygulanmasi Onerilmektedir. 6-12 hafta stireli

18°C’da  yapilan  depolamada filizlenme
gozlemlenmemistir. Patatesin depolama
sirasindaki  geleneksel filizlenme kontrolii,
periyodik izopropil N-(3-clorofenyl) carbamet
(CIPC)  uygulamasiyla  saglanmir.  Soguk
depolama (<5°C) etkili sekilde patateste

filizlenmeyi kontrol etse de; yumruda depolama
sirasinda {irinlin asir1 karamelizasyonuna maruz
kalarak seker birikmesine neden olmaktadir.
Sogukta depolanan patatesler, yumru seker
iceriginin azaltilmas1 ve kizartmalik rengin
iyilestirilmesini kisa siireli 15-20°C’daki tekrar
diizenleme kosullarina (recondition) gore daha

yarar  saglamaktadir.  Tekrar  diizenleme
kosullarina izin verilen periyot, hizli agirlik
kaybt ve yumrunun burugmasi sonucu
filizlenme aktivitesinin kotiilesmesiyle
sinirlanabilir.

5. Sonug¢

Hasat edilen patatesler teknolojinin geregi
sekilde kullanilmamasi sonucu birgok etmenin
etkisi ile niteliklerini kaybederek tazeligini
koruyamamakta, {iilke ekonomisini olumsuz
etkilemektedir. Ulkemizin birgok yoresinde
koruma teknigi ve soguk depolama isletmeciligi
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gerektigi gibi uygulanamadigindan, {ireticiler

mevsimlik fiyat dalgalanmalarindan
yararlanarak fazla gelir elde
edilememektedirler.  Oysa  hasat edilen

patateslerin uygun kosullara sahip depolarda
muhafazasiyla, niteligini kaybetmesi azaltilmis
olur. Gerektigi gibi planlanmis ve yapilmis
depolarda etkili depolama ile patateslerin besin
degeri ve diger Ozellikleri korunarak yil
boyunca iyi bir sekilde yararlanma olanagi
saglanabilir. Patateslerin depolanmasi igin
uygun ortam, depolama kosullarini
olusturabilecek belli 6zelliklere sahip depolama
yapilarinin planlanmasi ile olasidir. Patateslerin
iyi bir sekilde depolanmasinin amaci, patatesleri
kotii hava kosullarinin etkisinden, bocekler ve
zararl mikroorganizmalarin zararli
faaliyetlerinden, su kaybi ile olusan biiziilme ve
burusmadan  korumak ve  ¢imlenmeden
depolayabilmektir.

Hasat sonrasi hastaliklara karst kimyasal
savagima alternatif yontemler bulma arayiglari
son on yilda hiz kazanmistir. Hasat sonrasi
hastaliklara karsi basarityla kullanilan sicaklik
uygulamalarinin hasat edilen tiriinlerde 6zellikle
zararli  boceklere karst miicadelede de
kullanildigina iliskin o6rneklerin  bulunmasi
konunun 6nemini daha da arttirmaktadir. Son
derece ucuz ve basit teknolojiler kullanilarak
pratige aktarilma sanst bulunan sicaklik
uygulamalarinin gelismis iilkelerde kullaniliyor
olmasi, bu yOntemin arastirma asamasindan
cikip ihracat yapan endiistrinin hizmetine
sunuldugunu gostermektedir.
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